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Ubi jalar merupakan salah satu hasil pertanian yang dapat menunjang program 
perbaikan gizi masyarakat. Ubi jalar mempunyai kulit yang tipis, dan berkadar air tinggi 
sehingga perlu penanganan yang seksama pasca panen, serta proses pengangkutan dan 
penyimpanan sebelum dimanfaatkan. Apabila kulit yang tipis tersebut rusak, maka 
mikroorganisme akan mudah sekali masuk ke dalam umbi, sehingga seluruh bagian 
umbi akan cepat rusak. Salah satu cara penanganan yang dapat memperpanjang umur 
simpan ubi jalar adalah membuatnya menjadi produk instant. Produk ini dapat 
dihasilkan melalui proses pengeringan. Namun, selama proses pengeringan dapat timbul 
berbagai macam kendala, yang salah satunya adalah hilangnya sebagian kandungan 
nutrisi dalam jumlah besar karena faktor panas/ faktor-faktor lainnya. Untuk dapat 
meminimalkan penurunan nutrisi selama proses pengeringan, maka dapat diberikan 
perlakuan pendahuluan. Berdasar pada berbagai macam perlakuan pendahuluan yang 
dapat dilakukan, maka disusunlah skripsi/penelitian ini yang menggunakan perlakuan 
fisik, perlakuan kimia, dan tanpa perlakuan terhadap proses pengeringan ubi jalar. 
Selain mengaplikasikan beberapa metode perlakuan pendahuluan, penelitian ini juga 
menggunakan pengaplikasian waktu atau konsentrasi yang digunakan dalam perlakuan 
pendahuluan tersebut. Hal ini dilakukan agar dapat mencapai perlakuan dengan suhu 
atau konsentrasi yang terbaik dalam meminimalkan penurunan nutrisi selama proses 
pembuatan ubi jalar instant. Pada penelitian ini, proses pengeringan dilakukan hingga 
mencapai kadar air 10-13%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode perlakuan 
kimia sodium metabisulfit adalah metode yang terbukti paling tepat untuk mencapai 
waktu pengeringan paling singkat dan menghasilkan laju pengeringan terbaik. Pada 
penelitian ini, perlakuan kimia lebih dapat meminimalkan kehilangan amilosa dan 
vitamin A pada produk ubi jalar instant. Jika dilihat dari segi warna, ubi jalar dengan 
semua perlakuan memberikan hasil yang tidak berbeda nyata. Dari segi rehidrasi, 
perlakuan fisik hot water blanching mempunyai kecepatan rehidrasi yang lebih tinggi 
dibandingkan perlakuan kimia. Namun, kapasitas rehidrasi yang terlalu tinggi dapat 
berakibat pada rapuhnya kualitas tekstur ubi, serta pada aroma, warna, dan rasanya; 
yang secara garis besar dapat dikatakan kualitas ubi tersebut menjadi berkurang. 
Sedangkan steam blanching menghasilkan kecepatan rehidrasi yang lebih rendah dari 
hot water blanching sehingga menghasilkan tekstur yang lebih lunak dan tidak mudah 
pecah. Hal ini sejalan dengan hasil analisa sensori, di mana ubi jalar yang disukai oleh 













Instant Sweet Potato is one of the agricultural product which can leverage public health 
improvement program. Sweet potato have a slight skin, and contains lots of water which 
make it needs to be handled accurately upon harvesting. Furthermore, the transportation 
process as well as storage container need be really take care of. If the slight skin is 
broken, the microorganisms can easily contaminate the tuber and eventually decayed it.  
One of the handling methods which can result in longer storage time is to turn it into an 
instant product. This can be derived from drying process. However, there are several 
problems that might appear in this case. One of them is the major loss of nutrition which 
caused by the amount of heat applied during the drying process. To minimize this, we 
can give some pre-treatments. This thesis will specifically discuss on the physical 
treatment, chemical treatment, and control (without any treatments). Furthermore, it will 
also discuss on the time length of the experiment and the level of chemical 
concentarate..This is in order to achieve the most effective treatment method in regards 
to temperature and chemical concentrate factors in minimizing the loss of nutrition 
during the making process of instant sweet potato. The drying process itself is 
performed until the water level reach 10-13%. The result of this experiment shows that 
the treatment by using sodium metabisulfit is the best method to reach the fastest drying 
time and the best drying rate. It is also proven that chemical treatment can minimize the 
loss of amilosa and vitamin A on instant sweet potato. In regards to the colour, various 
treatments did not result in significant differences. While from rehydration point of 
view, the physical treatment by using hot water blanching resulted in the highest  
rehydration time compared to the chemical treatment. However, the overuse of 
rehydration capacity will cause in poor texture of the tuber, as well as its smell, colour, 
and taste; or in other words: the potato’s quality will be declined. On the other hand. 
steam blanching method results slower rehidration speed compared to hot water 
blanching method which brings much softer tuber texture and not easy to be broken. 
This case is in line with the sensory analysis result, which shows that the sweet potato 
which is most favoured by 50 panelist is the one with physical treatment of steam 
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